Manipulador de 60 HORAS
alimentos de alto riesgo AF: 66028

Serdn identificar cual es la figura del manipulador y que normas debe seguir y conocer las medidas de
proteccidn se le deben proporcionar. Ademds conocerd las causas por las que, tanto el ser humano como los
animales, pueden ser el origen de una intoxicacién. Cudles son las normas incorrectas de manipulacion de los
alimentos, la conservacion y el etiquetado de los productos.
Evidentemente la alimentacién es un requisito indispensable para cubrir las necesidades vitales y para el
normal desarrollo de las actividades cotidianas de los seres vivos. Por ello, la eleccidon de los alimentos
adecuados es trascendental para conseguir una alimentacién equilibrada, nutritiva, saludable y segura.

UD1. NORMATIVA Y FORMACION SOBRE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Legislacién y Normativa sobre el Manipulador de Alimentos

2. El Manipulador de Alimentos

3. Sistema APPCC vy Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

4. El Manipulador como origen de infecciones causantes de enfermedades alimentarias
5. Enfermedades que los animales tfransmiten a los Manipuladores.

UD 2. ALTERACION Y LA CONTAMINACION DE ALIMENTOS

1. Concepto del alimento.

2. Clasificaciéon de los alimentos.

3. Contaminacién de los alimentos y factores que contribuyen a la alteracién de los mismos.
4. Fuentes y Agentes que producen la contaminacién de los alimentos.

UD3. ENFERMEDADES Y RIESGOS DERIVADOS DE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
1.Enfermedades fransmitidas por alimentos

1.1 Causas de la aparicién de una eta

1.2 Prevencidén de una eta
2. Diferencias entre infeccidn e intoxicacion alimentaria

UD4. PREVENCION DE LA CONTAMINACION DE ALIMENTOS

1. Planes generales de higiene. Guia prdcticas.

2. Limpieza y desinfeccidén

3. Requisitos higiénico-sanitarios de la industria alimentaria. La responsabilidad de la empresa.
4. Control de plagas. Desinfeccién y desratizacion.

UD5. CONSERVACION DE ALIMENTOS
1. Métodos de conservacion

2. Recipientes, latas y conservas

3. Efiguetado de los productos

UDé. PREPARACION, CONSERVACION Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS
. La Preparacién de los Alimentos

. Preparacién de Alimentos crudos

. Preparacién de Alimentos Cocinados

. Conservacién, mantenimiento y Distribucion.

. Métodos de Mantenimiento

. Distribucion de Comidas preparadas

. Caracteristicas que deben presentar los Alimentos
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